











摘 要:研究了鱼鳞胶原蛋白提取过程中的脱脂工艺条件。采用 L9 ( 3
3 ) 正交实验，考察了碱浓度、温度、时间等因素对
鱼鳞脱脂工艺的影响，并使用离子色谱检测了脱脂溶液中羟脯氨酸的含量，以考察各种条件对鱼鳞胶原蛋白在脱脂工
艺过程中溶出的影响。确定了鱼鳞胶原蛋白提取过程中的脱脂优化工艺，即温度 18℃，碱浓度 0.5mol /L，时间 8h。放
大实验至原料 2kg，得脱脂率为 92% ，适合规模化生产。
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用; NaHCO3 食用级，汕头西陇化工厂有限公司; 其他
274
化学试剂 均为分析纯，汕头西陇化工厂有限公司。
电子天平 AL104 型，瑞士梅特勒公司; 离子色
谱 ICS－3000 型，配有在线脱气装置的四元梯度泵，
自动进样器，积分脉冲安培检测器和 Chromeleon 6.80
色谱工作站，美国 Dionex 公司; 色谱柱 氨基酸分析
柱( Dionex Aminopac PA－10 2m ×250mm) ，氨基酸保
护柱( AminoPac PA－10 2mm ×50mm) 。
1.2 实验方法
1.2.1 脱脂方法 取洗涤干燥备用的鱼鳞 50g 置于
1000mL 烧杯中，按料液比 1∶10 加入 500mL 水; 加入
NaHCO［11］3 ，在不同实验温度下搅拌; 反应结束后，取








脂肪含量( % ) = ( W1－W2 ) /W1 × 100%
脱脂率( % ) = ( G1－G2 ) /G1 × 100%











A 温度( ℃ ) B 碱浓度( mol /L) C 时间( h)
1 4 0.3 8
2 18 0.5 12
3 30 0.8 24
1.2.5 脱脂液中羟脯氨酸含量测定 为考察脱脂条
件对鱼鳞胶原蛋白溶出的影响，取离心后的鱼鳞脱
脂液 1mL，加入 6mol /L 盐酸 9mL，置于 110℃烘箱中
水解 12h，稀释 200 倍后，参考文献方法［13］，使用离子
色谱检测脱脂水解液中羟脯氨酸的含量。
离子色谱条件












［15，17－18］，选择 0.3、0.5、0.8mol /L 三种碱浓度，考察
使用不同碱浓度对鱼鳞脱脂反应的影响。
2.1.3 时间 通过调整文献报道［10］ 的条件，设计了






实验号 A B C 脱脂率( % )
1 1 1 1 48.2
2 1 2 2 66.0
3 1 3 3 60.0
4 2 1 2 69.0
5 2 2 3 84.0
6 2 3 1 83.5
7 3 1 3 65.2
8 3 2 1 86.1
9 3 3 2 82.6
k1 58.067 60.800 72.600
k2 78.833 78.700 72.533
k3 77.967 75.367 69.733




为温度 ＞ 碱浓度 ＞ 时间。极差分析表明，最优组合
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